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La presente invention concerne un procede pour preparer 
des nouvelles compositions edulcorantes ou sucrantes acaloriques 
renfermant notamment en association certains edulcorants de synthase, 
ainsi que des excipients* L ? invention concerne en particulier le 
5 precede de preparation desdites compositions et leurs modes de pre- 
sentation en morceaux de forme rSgulifcreo 

Par I'expression "substance edulcorante ou sucrante 
artificielle", on dSsigne certaines combinaisons qui ne se trouvent 
pas dans la nature et son obtehues par synthase chimique, Une telle 
10 substance poss&dc un goCLt sucre parfois plus 61eve que celui du 
saccharose, sans avoir la valeur nutritive correspondante. 

Leur emploi est utile au traitement dietStique des 
malades qui doivent Sviter ^ingestion du sucre, notamment pour 
sucrer les boissons* 
15 Les cas de maladies vis£es & cet egard sont par 

exemple certaines diarrhfes, l»obesite aliment.aire et le diabfcte*. 

L'emploi d 9 un simple comprimd presente chess certains 
de ces malades un d€sagr4ment 0 Aussi des efforts ont d6j& ete faits 
pour donner aux substances sucrantes artif icielles un aspect qui se 
20 rapproche de celui des morceaux de sucre naturelo 

C*est & cet effet, notamment, que l^.on a prepare des 
morceaux de sucre, associS b. de la saccharine, agglomere et souffle 9 
selon un procede de fabrication analogue & celui employ^ pour obtenir 
des "puffed wheats" k partir des cerealeso L 9 inconvenient de tels 
25 produits est quails contiennent encore du saccharose * 

Selon une caracteristique de la pr£sente invention, on 
propose maintenant un procede pour preparer des nouvelles compositions 
edulcorantes ou sucrantes artificielles permettant de pallier les 
desavantages des compositions connueso 
30 Le proc6de de la prfisente invention permet plus parti- 

culiferement de preparer des compositions edulcorantes ou sucrantes 
artificielles, h base.de saccharinates de metaux tels que le sodium, 
sous la forme nouvelle de produits ayant l»aspeet du sucre en mor» 
ceauxo Cette presentation off re notamment \me facilite d* emploi et un 
35 avantage d tt ordre psychblogique pour les malades traites avec les 

agents 6dulcorants acaloriquesj lesdites compositions presentent en 
outre les proprietes de dissolution instantanee dans l*eau et les 
boissons, par suite de leur nature poreuseo 

Les compositions prepares selon la presente invention 
40 constituent des formes nouvelles de presentation au public, en tant 
que morceaux d*agents edulcorants presentes en bacs individuels 
comprenant chacun un nombre determine de morceaux de ladite composi- 
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tion. A titre d*exemple, chaque bac comports 25 k 50 morceaux de 
ladite composition. 

Selon une autre caracteristique, la presente inven- 
tion concerns le proc^de de preparation des morceaux de ladite com- 
position directement dans les alveoles de presentation. 

Les nouvelles compositions edulcorantes prdpar^es 
selon la presents invention comprennent essentiellement comme agent 
4dulcorant un derive de la saccharine, de preference le saccharinate 
de sodium. Les compositions peuvent renfermer en outre en parti culier 
le phloroglucinolo Lss adjuvants et les excipients qui entrent par 
ailleurs dans lesdites compositions comprennent notamment des polym&res 
naturels ou synthetiques, comme la gomme arabique, et tout particu- 
ii&rement des substances hydrophiles et mouillantes permettant 
d'ameiiorer la caract&ristique de dissolution instantanee des produits 
finals. On peut mentionner parmi les substances de cette classe, par 
example, les agents tensio-actif s non ioniques tels que les poly-oxy- 
6thyl6ne-poly-oxy-propane-diol-1i2 mis dans le commerce sous le nom _ 
d© Plui-onics par la Firme Wyandotte, en particulier le Pluronic P 63^ 
encore dSsigna sous le nom de RC 102, et l*alcool polyvinylique, 
notamment le produit mis dans le commerce sous le nom de Rhodiovol 
25/100 par la Societe Rh3ne-Poulenc . Les compositions de l'invention 
renferment egalement des agents correcteurs de goat de la saccharine, 
choisis notamment parmi les cyclamates de sodium, calcium et magne- 
sium, le glycocolle et la vanilline ou analogues. 

On peut egalernent adjoindre auxdites compositions 
des traces de correcteurs du goflt un peu amer de la saccharine sous ~, 
formes de substances saiees, par exemple le chlorure de sodium. On 
pr£fere utilises* le glycocolle en quantites egales au maximum & 
60fo du poids total de la masse edulcorante. La vanilline est au mini- 
mum presente k raison de 0,5°/ooo, et de preference 1 %oo du poids 
total de la masse edulcorante * Aux concentrations de vanilline 
inferieuras aux limites precitess, l'arriere gotit de la saccharine 
n 9 ost pas masque tandis qu T aux concentrations superieures, le go£t 
de la vanilline est trop marque. 

£n ce qui concerne tout parti culi Bremen t le phloro- 
glixcinol, le saccharinate de sodium, et les cyclamates, il convient 
de remarquer qu^il s'agit de substances connues pour leur propriete 
sucrante et leur tr£s faible toxicite. Leur utilisation est done 
pr4f Sree dans le cadre de la presente invention. 
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Selon tine caracteristique de la presente invention, 
le procede pour preparer les compositions en morceaux consiste 
essentiellement en ce que les solutions aqueuses des ingredients 
choisis pour former lesdites compositions sont soumises k une lyophi- 
5 lisation dans des bacs comprenant une s^rie d ? alveoles de conformation 
c ff est-&-dire des alveoles individuels aux dimensions convenables pour 
servir de receptacles aux morceaux de produit finalo Ce procede 
permet de rSaliser en une seule operation un produit cellulaire 
pr6sente en morceauxo En effet, les compositions obtenues conservent 
10 le volume de la solution initiale d£limite par chaque alveole indi- 
viduel, tandis que l*air a remplace k la fin de l ? op6ration l*eau 
de la solution ce qui conf&re la porosite au produit „ 

Le mode de realisation fondamental des compositions 
de 1* invention est le suivant s 
15 On prepare une solution aqueuse r£pondant k la 

formule suivante, de telle manifere que le volume de produit final 
contienne les principes actifs de la dose unitaire; k cette solu- 
tion on ajoute diff brents excipients en quantity variable, de telle 
faqon que chaque solute obtenu reponde k la formule gen6rale desireeo 
20 On met alors en oeuvre le procede de la presente 

invention en congelant la solution aqueug^ de depart placee dans les 
bacs k basse temperature, c'est-i-dire/ k -40°C environ, puis on les 
soumet k une c ryode s sicca t ion ou lyo phi lisation sous un vide pro fond 
d*environ 10 mm de Hg, de telle sorte que l*apport de calories 
25 necessaires k la sublimation de l'eau se fasse en evitant que la 

temperature ne s*eieve au-dessus du point de congelation du produit « 

Selon un autre mode de mise en oeuvre du procede 
de la presente invention, les cloisonnements des bacs de preparation 
deiimitant les alveoles individuels sont silicones, ce qui evite 
30 le collage des blocs ou des morceaux de produit final sur les parois 
des cloisonnements et facilite leur extraction en fin d ? operation<> 
La demanderesse a en effet constate d'une mani&re surprenante que 
l ff on obtient des resultats raeilleurs du point de vue de la facilite 
d v extraction des blocs ou des morceaux de produit edulcorant final 
35 et en consequence du point de vue du maintien dudit produit en mor- 
ceaux de forme reguli&re desireeo. 

On a trouve qu'il est parti culi&rement avantageux 
de choisir k cet effet le silicone mis dans le commerce par la Societe 
RhOne-Poulenc sous le nom de Rhodorsil resine 4 673 ou Rhodorsil 
40 EIP 35$* Ce silicone presente notamment les proprietes suivant es : 

Son extrait sec est de 73$; il est soluble dans : 
white spirit-butanol; il peut §tre dilue dans les diluants (thinners) 
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suivants : acetate d f ethyle, hydrocarbures aromatiques, aliphatiquea, 
chlores; sa density k 20°C (specific gravity at 20°C) est d'environ 
1,00; sa viscosity k 20°C (cSt) est egale k 7/15; son point d*in- 
flammabilite (flash point) est £gal k 34; les conditions de s^chage 
5. se font hors poussi&re en 4 h environ (Tack-free after about 4 h); 
les conditions de polymerisation (curing conditions) sont de 24 h 
k 20°C ou 30 mn k 140°C. 

La prSsente invention permet en outre d'amSliorer 
les caracteristiques physique^, notamment la consistance et la 
10 structure des compositions edulcorantes. 

Ainsi, en choisissant de facon convenable les 
excipients cites ci-dessus, on peut apporter une certaine consis- 
tance k la masse, ce qui est utile k son conditionnement ult£rieur Q 

Enfin, la congelation des solutions peut £tre faite 
15 dans des conditions convenables afin d*en modifier la structure 
et augmenter la finesse des cristaux. Par exemple, on peut effec- 
tuer la congelation sur plateaux vibrant s, mus par des vibrations " 
eiectromagnetiques ou des ultrasons. 

Le materiau choisi pour la confection des bacs est 
20 de preference le PVC, (chlorure de polyvinyle non plastifie - 
qualite alimentaire - epaisseur 500 microns). 

Ce raateriau a ete choisi en raison de sa rigidite 
de sa bonne impermeabilite aux gaz et k la vapeur d'eau, de sa 
conductibilite thermique suffisante. II a ete teste et on a observe 
25 qu'il ne souffrait pas dans son aspect ni dans sa capacite au scel- 
lage d*avoir subi le ref roidissement pousse inherent k la technique* 
de lyophilisation. On a observe egalement que les morceaux de la 
composition de l f invention ne collent pas apr£s lyophilisation aux 
parois du PVC. On peut egalement utiliser comme materiau pour les 
30 bacs le polyethylene basse pression, qui n'est pas modifie non plus 
par un ref roidissement intense, se scelle tr&s convenablement, ne 
colle pas k la composition de I'invention, mais n'a pas la rigidite 
du PVC 

Les cloisonnements peuvent §tre realises en PVC, par 
35 exemple le PVC opaque; en metal, par exemple 1'acier inoxydable, 
le laiton argente ou autre materiau convenable. Comme indique ci- 
dessus, on utilise de preference un cloisonnement silicone. 

Pour presenter, la composition edulcorante de 1* in- 
vention dans sa forme d f emploi deux groupes de presentation ont 
40 ete mis en oeuvre : 

Le premier groupe repose sur le fait que 1* operation 
de lyophilisation est realisee dans les alveoles monies qui servent 
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de receptacles aux morceaux de composition selon 1* invention, dans 
la presentation au publico 

Pour les presentations du second groups, la lyophi- 
lisation est r6alis£e de faqon classique et permet d'obtenir des 
5 plaques de grandes dimensions qui doivent Stre massicotees h la 
sortie de l ? appareil & lyophiliser et divis6es en petits morceauxe 
Le conditionnement des bacs peut §tre effectue comme suit. 

Les bacs sortant de l*appareil k lyophiliser sont 
regus dans une salle dont l ? air est conditionne, et sertis dans 
10 cette salle, avec une feuille d^aluminium 30 railli&mes laque PVC. 

Ensuite, les bacs sertis sont places, dans un etui 

pliant* 

Selon un autre mode de raise en oeuvre,, lorsqu^on 
utilise notamment les cloisonnements silicones dans le procede 3 les 
15 operations de conditionnement sont les suivantes : On sort les bacs 
de 1'appareil k lyophiliser. On place sur les blocs ou les morceaux 
de composition finale un coussin de cellulose $ un prospectus, une 
petite pointe plastique, pour permettre h l s utilisateur de "piqusr" 
ehaque petit bloc* On place sur un bac de reception un couvercls 
20 enveloppant. On c!3t la bo£te ainsi forage par tme bandellette de- mate- 
riau adhesif, par ekemple uh ,adhesif cellulosique \connu sous ^le^nom 
dozsmercial de "Scotch". Sventuellenient 5 on place la boite dans un 
£tui en carton pliant auquel est joints une petite boite en matiere 
plastique w ambulatoire", comportant quelques blocs suppieraentaires, 
25 par exemple 5 morceaux pour une bolte principale de 50 morceaux* 

A titre d 9 exemple, un bac de presentation a les 
dimensions suivantes % profondeur 10 mm environ, largeur 50 mm 
environ et longueur 125 mm environ* 

A l'interieur du bac de presentation sont disposees 
30 des cloisons, par exemple 4 cloisons longitudinales et 4 cloisons 
transversales delimitant 25 alveoles en forme de parallelepipedes 
rectangles destines & recevoir les morceaux. de la composition 
edulcorante de l*invention* 

Dans ce cas, les morceaux obtenus ont la forme d*un 
35 paralleiepipede rectangle de dimensions s 25 x 10 x 3 mm environo 
Leur volume est de 2 ml, environ. 

On peut bien entendu faire varier les dimensions 
des bacs et des alveoles selon les produits desires. 

On peut egalement faire varier la forme des alveoles 
40 et conferer ainsi aux morceaux de produit la forme reguli&re recher- 
cheeo 
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Ainsi, par exemple, on peut realiser des presenta~ 
tions de 50 morceaux de 1 cm chacun environ. 

Dans certains cas, il est preferable de presenter 
l f 6dulcorant acalorique sous forme de morceaux plus gros qui se 
5 rapprochent ainsi de certaines vari^tes de morceaux de sucre du 
commerce o Le r<§sultat Qst obtenu en diluant davantage les matieres 
premieres .c*est-&-dire en employant line plus grande quantity d*eau 0 
v On peut ainsi obtenir des morceavuc da 1,6 cm 3 environ en diluant 

davantage les mSmes quantites d»ingredients de depart que ceux utili- 
10 s£s pour preparer les petits morceaux de 1 era?. 

On peut mettre en oeuvre le groupe de presentation 
issu d^une lyophilisation dans les blocs de reception, par exemple 
selon l 9 un des quatre modes de realisation A & D ci-apreso 
A« Les bacs en PVG comportent un cloisonnement de 25 & 50 alveoles 
15. lui-trJrae en ?VC et restant solidaire du bac. 

Le models commercial presents done 25 & 50 parall£lepipedes de 
composition selon 1* invention dont chacun est loge dans un petit 
alveole en PYCo ^ 
B° La lyophilisation est faite dans les bacs en PVC dans lesquels 
20 on a place 3 apres remplissage avec la quantite de liquide neces- 
saire ; un clGisonnement amovible en inox 0 

Lorsque la lyophilisation est terminee, on enleve, en -sails con- 
ditionnee,, le cloisonnement qui se detache tres facilement* On 
peut effectuer ensuite un sertissags come indique ci-dessus« 
25 Le -modele de presentation presente done 25 k 50 parallelepipedes 
de composition de l 9 invention dont chacun est libre dans le bac e 
C- La lyophilisation est faite dans des bacs PVC sans cloisonnement^ "* 
A la sortie de 1'appareil & lyophiliser^ toujours en salle con- ' 
ditionn£e 3 on s spare par massicotagej dans le bac m§me qui a servi 
30 ^ la lyophilisation 3 Is bloc contenu dans ce bac en 25 a 50 mor- 
ceaux de m^nie volume « 
D-^ La lyophilisation est faite dans les bacs en PVG comportant sur 
le fond interieur des nervures qui divisent ce fond en 25 a 50 
rectangles egauXo Ces bacs peuvent etre sertis corame indiques 
35 ci-dessuso Lorsque l 3 utilisateur a enleve la feuille en aluminium 
de sertissage 5 il retourne 1* alveole et se trouve devant une pla- 
que d*un seul bloc mais divisee par des sillons en creux en 25 k 
50 rectangles qu ? il est alors facile de casser individuellement, 
Selon un mode de mise en oeuvre du second groupe 
40 de presentation issu d'une lyophilisation classique, les plaques 
sortant de l*appareil & lyophiliser sont stockees en salle condi- 
tionnee et couples par massicotage en parallelepipedes rectangles 
de 1 ou 2 centimetres cubes • 4 

i 
i 
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Les parall&Ldpip&des sont envelopp^s individuelle- 
raent dana une feuille d*aluminium et conditionn^s par 25 k 50 dans 
un £tui~carton« 

Les examples suivants sont indiqu^s k titre d*illus- 
5 tration de la prSsente invention et ne sont nullement destines a 
la limiter dans son cadre et son esprit o 

Les exemples 1, 2, 8 & 10 concernent la mise en oeuvre 
du proc6d6 de l*invention avec des cloisonnements silicones* 

Les exemples 3 4 7 font 6tat de realisations effec- 
10 tu£es dans le cadre de la prSsente invention sans siliconage des 
cloisonnements „ 
SXEMPLS 1 

On a effectu£ des essais de mise en oeuvre du proc£d£ 
de 1* invention au laboratoire avec un appareil de lyophilisation 

15 mis dans le commerce sous la designation Sogev-Serail RP 2* Les 
bacs utilises sont en chlorure de polyvinyle (PVC)«, On realise un 
cloisonnement en mat^riau m£tallique tel que le laiton argents, 
comportant une n d£pouille n , destinee k faciliter l ? extraction des 
blocs de produit final, et silicon^ avec le Rhodorsil EIP 35?5o A 

20 cet effet^ on procSde au revStement des parois du cloisonnement 

m£tallique par le silicone en pratiquant successivement une disso- 
lution du compost dans l'eau permutee k 10$, un trempage du cloi- 
sonnement dans la solution pendant 2 minutes, un £gouttage, un 
enveloppage dans une feuille d*aluminium, et une polymerisation 

25 pendant 1 heure k 180°C C 

L* operation de lyophilisation est effectuee comme 
suit avec les solutions aqueuses renfermant les agents edulcorants 
et les excipients definis ci-dessuso 

On refroidit l 9 enserable bac et cloisonnement dans la 

30 cuve de l ? appareil k l^ophilisero On atteint la temperature de -45 °G 
environ, en 15 minutes o On remplit le bac avec 50 ml de solution 
k traiter et on y introduit le cloisonnement* 

On replace le tout dans 1 ? enceinte froide* La masse 
atteint la temperature de -35 °C en 1/2 heure environ,, D*une maniere 

35 favorable, la congelation doit Stre la plus rapide possible. On 

arrSte le refroidissement et l*on met en route le chauffage normal* 
La temperature de la masse se maintient k -25 °C pendant plusieurs 
heure So Pendant ce temps la temperature d v ambiance passe de -40 °C 
k +5° ou +10°Co 

40 Le vide utilise pendant I'operation est d*environ 

—2 

10 ram de Hg„ On laisse l ? op£ration de lyophilisation se poursuivre 
pendant 12 heures* Le lendemain, la temperature de la masse a alors 
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re joint la temperature d'ambiance au voisinage de 20°G o La lyophi- 
lisation est termin4e« 

Le produit obtenu par lyophilisation n'est pas 
particulierement hygroscopique . II n'est done pas necessaire d»effec- 
tuer l'extraction des bacs 4 partir de I'appareil k lyophiliser 
dans une atmosphere tres s£che. Une ambiance dont le degre hygro- 
metrique est de l T ordre de 50° convient. 

On proc^de au conditionnement des morceaux de 
produit final selon les methodes indiquees ci-dessus. 
EXEMPLE 2 

Cet exemple est plus particulierement consacre k un 
mode de presentation industrielle des produits de 1* invention* 

Dans ce cas, le produit est presente dans un bac 
en PVC (d'epaisseur 500 microns), opaque, d'une contenance d'environ 
55 ml. Le mat£riau choisi c » est-&-dire le PVC est du chlorure de 
polyvinyle non plastifie de qualite alimentaire • Cette barque tte 
recoit un cloisonnement qui est egalement realise en PVC opaque 
et qui permet d« individualiser 50 petits solides ayant la forme 
d»une pyramide tronqu£e et un volume d'environ 1 cm 3 * Le bac est 
recouvert d*un couvercle en PVC opaque ou transparent. 
EXEMPLE 3 

On met en oeuvre le procede de 1 T invention en pre- 
parant la composition de formulation suivante : 

Pour 100g de so- 
lution, avant 
lyophilisation 



Par morceau de 2ml, 
de volume apres 
lyophilisation 



Cyclamate de sodium 

Saccharinate de sodium 

Phloroglucinol 

Gomme arabique 

Pluronic F 63 mis dans le 
commerce par la firme 
(Wyandotte) 

Eau q,s«p. 100 ml 



12,500 g 0,250 g 

1,250 g 0,025 g 

0,005 g 0,0001g 

10,000 g 0,20 g 

2,500 g 0,05 g 

0,5251g 
EXEMPLE U 

On realise la m§me formulation qu ? & l T exemple 1, 
mais sans phloroglucinol, qui est remplace par 0,01g de chlorure 
^ de sodium pour 2 ml de produit final apres lyophilisation . 
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EXEMPLB 5 

On met en oeuvre le proc4d£ de 1 ? invention avec les 
ingredients suivants I . 

PhlOrOgllXCinOl eooooooooaoooooooo 0,01 g 

5 Saccharinate de sodium •ocoo.o.o* 1 g 

Cyclamate de sodium oooeo«ooo*ooo 12,5 g 

Gomme arabique ooooo»oooooooo«q«o 5 g 

Rhodoviol 25/100 (Alcool poly- 
vinyl! que, ranis dans le commerce 



par la Soci6t6 Rh8ne-Poulenc ) « • . « 1 g 

Eau qoSoPo 100 ml 
EXEMPLB 6 

On met en oeuvre le proc6d6 de 1* invention avec les 
ingredients suivants s 

Phloroglucinol oooooooooooooo«»o 0,005 g 

15 Saccharinate de sodium 000000000 1,25 g 

Cyclamate de calcium 00000000000 12,5 g 

Gomme arabique ooooooooooooooooo 5 g 

Riiodoviol 25/100 000000000000000 1 g 

Glycocolle 000000000000 00 0000000 5 g 

20 Eau q.s.pc 100 ml 

KXRMPLE 7 

On met en oeuvre le proc6d6 de l*invention avec les 
ingredients suivants 2 

Phloroglucinol 0000000600000000 0, 005 g 

25 Saccharinate de sodium 00000000 1,25 :g 

Cyclamate de sodium- o o o o o «• o o » • 12,5 g 

Gomme arabique oooooooooooooooo & g 

Glycocolle 00000000000000000000 5 g 

Eau q e s,po 100 ml 

30 Dans les exemples 3 & 7 pr6cit€s, la quantite d 9 3dul» 

corant a 4t£ calculus de telle sorte qu ? un morceau de la composition 
selon la presents invention a environ le pouvoir sucrant de deux 
morceaux de sucre normal, (soit 2 fois 5 g)« C'est-^-dire qu*un 
pouvoir sucrant d* environ 250 g de sucre correspond a un bac de 

35 25 morceaux de la composition de I 9 invention, chaque morceaux ayant 
un volume d* environ 2 ml comme indiquS dans le teste ci -de ssus 0 
EXEMPLB S 

Preparation d 9 une composition edulcorante exempte de 
cyclamate en petits morceaux., 

-i* 

On prepare une solution aqueuse renfermant pour 50 ml 
de solution, les ingredients suivants s 



40 
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Ingredients Poids en g 

Saccharinate de sodium 1,25 

RC-102 0,7485 

Glycocolle g^O 

Gomme arabique 5^0 

Vanillins 0,0015 

Eau q.s.p. 50 ml 50 nil 

On soumet la solution ainsi obtenue au mode op^ratoire 
de I'exemple 1, et 1'on obtient des cubes de composition Edulcorante 
ayant la composition suivante pour un cube de volume de 1 cm^. 

Ingredients Poids en g 

Saccharinate de sodium 0,025 

RC-102 0,01497 

15 Glycocolle 0,1 6 

Gomme arabique 0,10 

Vanilline 0.00003 

Poids total du cube 0,30000 g 

Chaque cube a un pouvoir sucrant qui Squivaut environ 
20 k celui de 7,50 g de sucre (1 gros morceau n° 3 du commerce, ou 
1 1/2 petit morceau n° 4 du commerce), 

Les cubes pr6par6s selon le present exemple sont con- 
siders comme des tt petits w morceaux. 

Dimensions approximatives : 

?5 

Grande surface 12 mm x 10 mm 

Epaisseur 10 mm 

Volume -\ t Q cm 3 

Poids 0,30 g 

EXEMPLE 9 

30 Preparation d*une composition edulcorante exempte 

de cyclamate en gros morceaux. 

On prepare une solution aqueuse avec les ingredients 
da 1 'exemple 3, en utilisant toutefois une dilution plus grande 
par l f eau». 

35 En proc^dant avec le mode operatoire de l T exemple 1, 

on obtient des cubes de composition edulcorante ayant la composition 
suivante pour un volume de 1,6 cm? environ. 
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n 



Ingredients 

Saccharinate de sodium 

RC-102 

Glycocolle 

Gomme arabique 

Vanilline 



Poids en g 

0,025 
0,023 
0,265 
0,157 
0,000047 



10 



15 



20 



Poids total du cube 0,470047 

Les cubes prepares selon le present exemple sont 
considires comme des IT gros morceaux !, « 

Dimensions approximatives : 
Grande surface 15 mm x 13 mm 

Epaisseur 10 mm 

Volume 1 t 6 crrr* 

Poids 0,47 g 

EXEMPLE 10 

Preparation d*une composition edulcorante renfermant 
du phloroglucinol mais exempte de cyclamate* 

On procede comme aux exemples precites en utilisant 
toutefois une solution aqueuse avec les ingredients suivants : 
Ingredients Poids en mg 

Phloroglucinol 0,0025 
Saccharinate de sodium 1,25 



25 



RC-102 

Glycocolle 

Gomme arabique 

Vanilline 

Eau q*s.p« 



50 ml 



0,7435 
5 

0,0015 

5C 



On obtient finalement les compositions edulcorantes 



suivantes 



30 



Ingredients 



35 



Phloroglucinol 

Saccharinate de sodium 

RC-102 

Glycocolle 

Gomme arabique 

Vanilline 



Poids en g pour 
un cube de 0,3 g 
environ 

(petit mcrceau) 

0,0005 

0,025 

0,015 

0,16 

0,10 

0,00003 



Poids en g pour 
un cube de 0,47 g 
environ 

(grand morceau) 

0,00065 

0,025 

0,023 

0,265 

0,157 

0,000047 
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Les compositions preparers salon Issf examples pr^ci-, 
j^s ont fait I'objet d'essais nctammont 'de degustation. Les re'sul* 
~ats obtenus montrent qu'elles "constituent des agents edulcorants 
;caioriques tres satisf aisants . En particulier, le pouvoir sucrant 
5 ,c-3 compositions de 1' invention est excellent. 

Prdparaticn d'uns composition ddulcorante on mor- 
..eaux d'une grande durotd efc tr&a peu friables, en parteafc non. plua 
10 i J une solution tres dilute, raais d f une solution ayant une consistence 
aoins fluid© • 

On precede coram© suit & partir dss Ingredients ci- 

Saocharinate da sodium 2 g 

15 Gomma arabique en poudre 3 g 

Glycocclle en cristaux fins 55 g 

Sau 15 g 

Le saccharinate est finement pulverise, puis ras-langd 
a la gomme arabique elle-mSsie en poudre fine. On ajoute selon l'arl? ~ 
20 le glyoocolle (en cristaux fins pour eviter des grumeaux), quand le 
nielanga des poudres est terraine, on incorpore l'eau. On obtient un 
liquide pfiteux qui est incorpore dans les bacs permettant la lyo- 
philisation. Celle-ci est pratiqu^e dans le congeiateur k -l8 Q C. 

La quantity ci-dessus indiqu^e permet de remplir ' 
25 un bac en matiere plastique de 50 ml. 

La suite des operations est effectuee comme dans 
les examples precedents. 

EXEMPLE_12 

30 Preparation d'une composition edulcorante en morceaux 

tres peu friables. 

On utilise les ingredients suivants : 

Saccharinate de sodium 0,025 g 

H.C. - 102 0,023 g 

35 Glycocolle 0,6875g 

Gomme arabique 0, 0375g 

Vanilline 0, 00004g 



BNSDOCID: <FR 1 569456 A_l_> 



+ 



1569456 13 



L f eau k incorporer pour obtenir un liqulde p&teux comme 
k I'exemple 11 est de 0,1875 g ( c 'est-k-dire environ 24# du poida 
de la masse s&che ). L'alcool ethylique k 95° ndcessaire pour dis- 
soudre la vanilline est de 0,004 g * La solution alcoolique de va- 
5 nilllne est inoorporde dans la masse comme l'eau. 

On peut fairs les quantitia de glycocolle, de gomme ara- 
blque et d'eau incorpor£e dans les proportions suivantes en pouroen- 
tage de masse sfeche dans la formule contenant 3,20 g ^ de saoohari- 
10 nate de sodium : 

glycooolle de 70 k 95 g # du poids de la masse sfeehe 

gomme arabique 0,5 k 15 g % " " " 

eau inoorporde • 3 k 75 g # " " " 

La lycphilisation est effectu£e comme k l'exemple 11. 
15 Les forraules de morceaux de composition dduloorante cor- 

respondant aux exemples prdcitda peuvent en outre servir d'excipients 
pour des medicaments ou des alisnents, 

RESUME 

La pr4sente invention concern© j 
20 X - Un precede pmar prdparor des compositions 

d f agents dduleoranta scnas une forme ^dom^trique rdguli&re* ayant 
l f aspect du suere en morceaux, ledit procdde etant caracterise par 
les points suivants considdres isoiezaent ou en cosnbinaison t 

1°/ On met des ingredients de depart* constituds par les 
25 agents edulcorants et des excipients, en solution aqueiace, on lyo- 
philise les solutions aqueuses obtenues ct on transform© les pro- 
duits lyophilisds en morceaux de forme rdguliere choisie panni les 
p&ralieiepipedes, cubes* pyramides tronqu^es et analogues. 

2°/ On effectue la transformation du produit lyophilisd en 
30 morceaux par massiootage. 

3°/ La lyophilisation est effectuee dans des bacs servant 
d'emballages pour la presentation des morceaux. 

4°/ La lyophilisation est r£alis£e dans des bacs conraor- 
tant sur leur fond interieur des nervures et dans le produit lyo- 
35 philise., les contours des morceaux finals, k casser individuellement, 
sont dessin^s par lesdites nervures en sillons creux rectangulaires. 

5°/ La transformation de la composition en morceaux est 
effectuee de preference pendant la lyophilisation dans des bacs 
munis de cloisonnements deiimitant des alveoles de conformation des 
40 morceaux. 

6°/ Les cloisonnements sont solidaires des bacs. 
7°/ Lea cloisonnements sont smovibles. 



BNSDOCID: <FR 1 569456A^_I_> 



> 



1569456 



14 



9°/ Le bao et les cloisonnements aont r^alia^a en matifere 

plastique, 

9°/ Les cloiaonnements sont r^alia^a en m^tatuc et alliagea. 
10°/ La aatifere plaatique est choisie parmi le chlorure 
5 de polyvihyle et le polyethylene basse presaion, 

11°/ Lea m£taux et alliagea sont choiaia parral l'acier 
inoxydable et le laiten argents. 

12°/ Les cloisonnenients aont munia d'uh revfttement en sill- 
cone. 

10 13°/ La silicone est le produit connu dana le commerce 

soua le nom de Rhodorsil rdsine 4673. 

II - A titre de prodults industriela nouveeuac : 
les composition ^dulcorantes, pr^aentgea en morceaux, h c&ractdria- 
tique de dissolution instantande dan3 l*eau 5 prdpardea selon le 

15 proocSdd defini en I, et notan-ment : 

a) les compositions eduicorantes presentdea dens les bacc de lyo- 
philieation san3 eloisonnement . 

b) les compositions <Sdulcorant©3 presentees dans les bacs de lyo-- 
pfcilisation ? Qt.Iog<Ses- dans leurs alveoles d^limites par les cloison- 

20 neaient, 

c) les compositions ddulcoranfces en morceamc caracterig^as par leur 
te^tn^e tres dure et pexi friable^ obtenuss k partir de aolutions 
aquouses h faible dilution et en lyophilisant aux environa de -18 C C. 

III ~ Les e^cipients ^dulcoranta en morceaux & 

25 c&ractere de dissolution instanfcande dans I'eau et lea boiaaons,potar 
medicaments et aliments, caract<£ris£s en ce qu'il renferment le3 
compositions selon II. 
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